











































第 １ 章 序論 
1.1 序  1-1 
1.2 研究目的 1-2 
1.3 厨房換気に関連する委員会・WG 1-2 
1.4 既往研究と本研究の位置づけ 1-3 
1.5 本研究に関連する新たな規格・指針 1-5 
1.6 論文構成 1-6 
1.7 論文フロー図 1-7 
1.8 用語の説明 1-8 
第1 章に関する参考文献 1-12 
 
 
第 ２ 章 厨房規模・排気フード・給気口・調理機器の実態調査 
2.1 序 2-1 
2.2 設計図書に基づく調査 2-2 
2.2.1 調査項目  
2.2.2 調査方法  
2.2.3 調査対象とした厨房  
2.3 厨房規模に関わる調査・分析 2-4 
2.3.1 天井高さ  
2.3.2 厨房のゾーニングと床面積  
2.4 排気に関する調査・分析 2-6 
2.4.1 排気フードの設置状況  
2.4.2 排気フードの張り出し寸法  
2.4.3 排気フードの面風速  
2.4.4 換気回数と天井排気口  
2.5 給気に関する調査・分析結果 2-8 
2.6 調理機器に関する調査・分析結果 2-8 
2.6.1 １つのフードに対する調査機器の数  
2.6.2 調理機器毎の総定格電力と設置率  
2.7  まとめ 2-10 
第 2章に関する参考文献 2-11 








第 3 章 調理機器の実態調査と設計負荷率の算定方法の検討と算定例 
3.1 序 3-1 
3.2 調理機器の負荷率の調査概要 3-1 
3.3 負荷率の平均化時間の検討 3-3 
3.4 対象とすべき時間帯の検討 3-5 
3.5 設計負荷率の算定基準の検討 3-8 
3.6 設計負荷率の算定例 3-8 
3.6.1 調理機器の設計負荷率  
3.6.2 排気フードの設計負荷率  
3.6.3 厨房全体の設計負荷率  
3.6.4 想定される負荷率の利用法  
3.7 まとめ 3-13 
第 3 章に関する参考文献 3-14 
第 3 章に関する既発表文献 3-15 
 
 
第 4 章 設計負荷率の考え方を用いた換気計算法のBIM連携 
4.1 序 4-1 
4.2 換気計算ツール 4-2 
4.2.1 BIMソフト  
4.2.2 フロー図  
4.3 換気計算の方法 4-4 
4.4 計算例 4-5 
4.4.1 対象厨房  
4.4.2 操作手順  
4.5 まとめ 4-7 
第 4 章に関する参考文献 4-8 
第 4 章に関する既発表文献 4-8 
 
 
第 5 章 総 括 
5.1 全体の総括 5-1 
5.2 今後の展望と課題 5-4 
 
付録   
付1 調査シートと結果の一例 付録-1 






















































表 1.1   米国ASHRAEと日本におけるキャノピーフード排気量の設計基準 
西
暦 







1962 0.25 m/s以上 公共建築実用値：0.51m/s   
1966 0.31 m/s以上 公共建築推奨値：0.38~0.51m/s   
     
1982 0.3 m/s以上 公共建築推奨値：0.38~0.51m/s 0.2～0.5 m/s 
ASHRAE基準を日本が引用 
実用値：0.25~0.5m/s 
1986   0.2 m/s以上 実用値：0.2~0.5m/s 





2002    電気機器が追加 
2003 記述削除 給気口の記述追加。電気とガス区別   
2007  捕集性状の実験的研究成果が追加   




































































日本の基準は ASHRAE Handbook Applications 
(ASHRAE 基準)の 1982 年版を引用している。 
米
国  

















































表 1.2   業務用厨房換気に関する委員会・ワーキング 



























































































(1) JSTM-V-6201         (2) JSTM-V-6271           (3) JEHC103 
図 1.2   新たに作成された規格・指針 
  






































第 5 章では、本研究の全体のまとめと、本研究の成果と今後の課題について示している。 
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エリア フード 天井面 
[m2] [地上/地下] [年] [m2] [m] [食/回] [m
3/h] [回/h] 
01 北海道 23,908 7/1 1956 全体 129.2 67.6 2.40 600 10,320 - 33.3     8   
02 北海道 7,725 5/1 1968 全体 57.2 45.1 3.00 200 5,590 - 32.6        
03 宮城 14,386 8/0 2011 全体 71.1 43.7 2.70 250 10,200 1,600 61.5      ③  
04 埼玉 - 9/1 1994 全体 77.0 55.4 2.34 293 9,330 3,300 70.1  ⑤    3  





16,500 6,600 87.1  ⑤ 12     
洗浄室 28.1 - - - -        
06 東京 - 7/2 (2003) 全体 125.4 83.7 2.40 350 5,410 2,880 27.5   11 ③    
07 東京 - 8/1 (2012) 全体 96.1 62.5 2.40 250 8,800 1,400 44.2   11 6    
08 東京 - 8/1 (2003) 全体 85.8 53.1 2.20 330 7,000 2,700 51.4  ⑤
10 
     







 5      
配膳室 45.5 45.5 1,770 1,500  4      
洗浄室 31.4 - 0 2,100 29.1  3      
10 富山 43,665 14/1 1989 全体 85.5 47.3 2.30 300 8,150 700 45.0  5      
11 富山 - 5/0 1993 全体 112.5 58.6 3.60 250 11,650 650 30.4  ④ 10     
12 長野 4,259 5/1 (2000) 全体 45.5 25.5 2.50 250 10,000 300 90.5 2      ① 







  8   ②  
配膳室 33.5 33.5 900 200  1 6 ①    
洗浄室 35.1 - 2,200 400 28.5  1 4     
14 静岡 - 5/1 - 全体 72.0 35.8 2.60 200 4,070 1,030 27.2       4 
15 愛知 - 5/1 (2003) 全体 72.9 43.3 2.42 200 5,600 - 31.7 2       
16 愛知 6,389 6/1 - 全体 97.9 44.7 2.40 100 11,200 300 48.9  ⑥   4   
17 愛知 9,447 9/2 - 全体 139.7 54.3 2.40 200 15,000 - 44.7   7  2   







2   5    
配膳室 46.9 46.9 1,450 300 1 ①  ②    
洗浄室 23.2 - 1,650 200 33.9  ①  1    





7,900 1,800 77.9 2 ⑤      
配膳室 19.0 - 600 400 22.4 1 ①      




2.40 120 6,000 - 29.1 
1 ③      
配膳室 24.6 24.6 1 ①      
洗浄室 19.3 - 1 ①      
21 愛知 11,482 7/1 1979 全体 91.6 55.8 2.59 300 11,200 800 50.6     9 ⑤ 4 




200 3,800 400 24.3 
 ⑥2      
下処理 9.7 - -  1      
洗浄室 10.1 - -        







  6     
配膳室 35.1 35.1 2,400 1,800   3     
洗浄室 32.5 - 1,200 1,500 34.6   1     
24 愛知 14,241 8/1 1989 全体 95.9 42.0 2.26 400 4,500 - 20.8  21      
25 三重 - 4/0 - 全体 55.3 34.1 2.70 250 4,861 - 32.6  ③      
26 兵庫 33,295 19/2 2000 全体 131.7 75.6 - - 12,350 200 38.1   12     
27 大阪 14,453 9/2 (2003) 全体 155.2 74.0 2.25 - - - -  (7) (1)     
28 大阪 8,453 6/0 2012 全体 87.9 47.6 2.50 200 11,230 500 53.4 3 ①    ⑥  
29 広島 - - - 全体 156.7 58.4 4.60 400 - - -   10     
30 広島 - 16/1 1962 全体 93.5 66.6 2.57 200 8,100 2,000 42.1  ④ 10     
31 広島 20,580 9/4 2002 全体 61.2 36.3 2.50 200 6,100 900 45.8  ③ 9     
32 岡山 8,340 6/0 1989 全体 45.7 24.3 2.60 200 - - -   4     







  16   (2)  
下処理 17.4 17.4 0 1,100   4     
配膳室 34.6 34.6 2,000 5,000      (1)  
洗浄室 31.4 - 1,100 700 22.0   6   (1)  
34 福岡 46,720 12/4 1968 全体 226.0 125.0 3.00 - - - -   16 15    
35 沖縄 4,602 2/0 1972 全体 93.6 45.8 2.57 150 5,429 - 22.6 2       
※1 換気回数の欄で、下線を付した数値は天井高さ2.5mとして算定した参考値である。 
※2 給気口の欄で、〇で囲んだ値は温度調節していない外気給気口の個数を、(  )内の数値は温度調節の情報が無い給気口の個数を示す。 
 給気口は、天井吊りパッケージエアコンを天吊PAC、ユニバーサル型吹出口をVHS、パンカルーバ型吹出口をPK、ライン型
吹出口をBL、ノズル型吹出口をノズル、同時給排気フードを給排気フードとする。 






































































洗浄 食器洗浄機があり、下膳カウンターに面している 20.2% 
食品庫 部屋として独立。今回はカウントしていない - 
その他 明らかに作業エリアとはいえない経路空間 2.1% 
※ 壁で分割されていない場合は、作業状況や動線を推測してエリア分けを行った。2つ
のゾーンで共通して使用される通路は、その面積を2分割して各ゾーンに含めた。 
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(a) 全体 [198個]             (b)茹で麺器 [36個] 
   










































































































調理機器 総定格電力[kW]※ 設置率[%] 
茹で麺器 13.7 93 
電磁調理器 15.0 93 
フライヤ 10.2 97 
スチコン 14.7 83 
ティルティングパン 12.5 73 
立体式炊飯器 20.3 67 
厨房全体 105.6 - 
※ 設計食数200食/回当たり 
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所在地 北海道 神奈川 富山 静岡 愛知 愛知 愛知 愛知 大阪 沖縄 
床面積[m2] 129 163 113 72 73 72 135 96 88 94 
天井高[m] 2.4 2.3 3.6 2.6 2.4 2.4 2.4 2.3 2.5 2.6 
設計食数 
[食/回] 
600 800 250 200 200 200 200 400 200 150 
提供食数 
[食/回]†2 

















































年 2012 2012 2012 2010 2012 2013 2012 2012 2012 2012 
開始日 12/11 12/5 11/19 12/6 11/10 1/9 11/28 12/13 11/5 12/13 
終了日 12/25 12/18 12/7 12/28 11/26 1/24 12/10 12/27 11/16 12/27 
稼働日数 
†4 
10 10 14 15 10 11 10 10 10 10 





























図 3.1 平均化時間による負荷率の時間変化の差異 





































































(a) 茹で麺器   (b) フライヤ   (c) 立体炊飯器 
 
(d) 電磁調理器 3kW  (e) 電磁調理器 5kW  (f) ウォーマーテーブル 
図3.2 1分間隔のデータに基づく負荷率の累積頻度の例 (厨房D、縦軸:累積頻度、横軸:負荷率) 
 
 
(a) 茹で麺器   (b) フライヤ   (c) 立体炊飯器 
 
(d) 電磁調理器 3kW  (e) 電磁調理器 5kW  (f) ウォーマーテーブル 
図3.3 5分間平均値負荷率の累積頻度の例 (厨房D、縦軸:累積頻度、横軸:負荷率) 
 
表3.2 既往文献とヒアリングによる平均化時間に関する調査 







































































12月5日   12月6日   12月7日 
(a) フライヤ(厨房B，5分間平均値) 
    









































































































    
(a) 茹で麺器     (b) フライヤ 
      
(c) 炊飯器     (d) 電磁調理器 
      
(e) ローレンジ     (f) スチコン 
      


























































7 8 9 10 11 12 13 147 8 9 10 11 12 13 14
































90％累積値は 41％～91％であり、90％累積値の設計負荷率は 66％と算出された。 
3) 炊飯器 
調査厨房の炊飯器は全て立体炊飯器であるため、同時に炊飯するか時間をずらして 1 段ずつ炊飯するか




器による調理内容が多様であるためである。表 3.3 に示すように、各機器の 90％累積値は 13％～103％
とばらつきがみられ、90％累積値での設計負荷率は 72％と算出された。 









     
   (a) 茹で麺器  
 
   (b) フライヤ 
 





























































































厨 房 A B C D E F 
累積値［％］ 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 
茹で麺器 
105 106 106 107 100 100 101 101 76 76 76 76 99 99 101 101 － － － － 99 99 101 101 
107 108 108 108 100 100 100 100 ☆ ☆ ☆ ☆             
☆ ☆ ☆ ☆                     
フライヤ 
☆ ☆ ☆ ☆ 45 69 88 88 － － － － 41 68 85 100 ☆ ☆ ☆ ☆ － － － － 
    64 67 81 81                 
                        
炊飯器 
94 94 95 95         32 47 60 63 108 109 110 111 49 50 51 51 
94 94 95 96                     
電磁調理器 
－ － － － 35 41 53 98 ☆ ☆ ☆ ☆ 100 102 103 103 ☆ ☆ ☆ ☆ 85 95 109 112 
    56 66 99 99     103 103 104 104 ☆ ☆ ☆ ☆ 71 90 92 97 
    52 58 78 78             － － － － 
    28 32 34 34                 
    12 12 12 12                 
    29 46 46 47                 
ローレンジ 65 70 77 82     47 51 57 73         92 93 95 97 
ティルティ
ングパン 
89 96 98 98 104 104 104 104 101 101 101 101     73 73 74 74 ☆ ☆ ☆ ☆ 
    101 102 102 102                 
スチコン 
85 91 104 106 65 73 85 88 80 80 81 81 － － － － 38 53 66 78 52 75 84 91 
    62 79 83 83                 
ウォーマー 
テーブル 
111 111 111 111         99 101 103 104 ☆ ☆ ☆ ☆ － － － － 
                110 110 111 111     
                － － － －     
食器洗浄機 － － － －     53 57 63 71 － － － － 93 94 96 97 91 92 100 101 
厨 房 G H I J 設計負荷率（厨房A~J） 
累積値［％］ 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 90 95 99 100 
茹で麺器 100 101 101 101 104 105 105 105 83 84 92 94 99 99 100 101 104 105 107 108 
フライヤ 
81 90 102 103 72 73 75 75 － － － － － － － － 
66 73 100 103 － － － － 73 82 85 85 47 57 73 79     ☆ ☆ ☆ ☆             
☆ ☆ ☆ ☆             
炊飯器 
101 103 104 104 93 94 95 95 32 32 32 32     93 94 108 111     93 93 95 95 32 32 32 32     
電磁調理器 
☆ ☆ ☆ ☆ ☆ ☆ ☆ ☆ 58 72 105 105 ☆ ☆ ☆ ☆ 
72 94 103 112 
    ☆ ☆ ☆ ☆ 13 13 13 13     
    ☆ ☆ ☆ ☆ 53 87 104 104     
        42 53 103 103     
        73 85 96 98     
        － － － －     
ローレンジ 
99 99 100 100 48 48 49 49 51 100 102 102 60 79 82 82 98 100 104 105 101 101 101 101     104 104 105 105     
ティルティ
ングパン 
☆ ☆ ☆ ☆ 69 70 71 71         101 101 103 104     － － － －         
スチコン 96 103 104 105 92 95 101 101 97 97 98 98     80 92 103 106 
ウォーマー 
テーブル                 110 111 111 111 



























90% 95% 99% 100% 
機器単位 
フライヤ
(6kW) 10~11時 41 68 85 100 
電磁調理器
(5kW) 9~10時 100 102 103 103 
電磁調理器
(3kW) 9~10時 103 103 104 104 



























































































A 9~10 41 44 46 50 
B 9~10 24 27 32 33 
C 12~13 26 30 41 42 
D 10~11 42 45 50 57 
E 10~11 38 41 48 50 
F 8~9 34 38 47 50 
G 9~10 44 47 58 60 
H 9~10 44 47 49 51 
I 9~10 25 27 34 35 
J 10~11 36 41 54 56 
設計負荷率 － 38 43 50 60 
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③ 加熱機器に排気フードを自動配置    ③‘ 機器リスト(調理機器,換気量) 
 
              
④ 排気フードの形状、大きさを変更    ④‘ 換気量の確認 
 
           













































Ⅰ 国土交通省基準 [MLIT] 従来方法 
1) ガス使用量/ 定格電力 
1)～3)の 
最大換気量とする 2) フード面風速 
3) 換気回数 

























































名称 定格電力[kW] Ⅰ Ⅱ Ⅲ 幅[m] 奥行[m] 
Ａ 1.56 1.05 
電磁調理器 8.00 
1,871 1,871 1,220  
IHフライヤ 6.00 
Ｂ 1.10 1.10 スチコン 10.10 1,307 871 707  
Ｃ 0.80 0.85 茹で麺器 6.10 734 734 305  
Ｄ 1.00 0.80 食器洗浄機 8.00 864 240 320  
Ｅ 1.95 1.00 
電磁ローレンジ 5.00 
2,106 1,696 962  
立体炊飯器 1.18 
Ｆ 2.40 1.10 
回転釜 13.5 




 541 351 天井面から排気 
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Place Width Depth No. 1 No. 2 Ⅰ. MLIT Ⅱ. JSTM Ⅲ. JEHC
A 1.65 m 1.05 m IH cooktop/8.0 kW Flyer/6.0 kW 1,871 1,871 1,220
B 1.10 m 1.10 m Steam convection/10.1 kW Noodle boiler/6.1 kw 1,307 871 707
C 0.80 m 0.85 m Noodle boiler/6.1 kW 734 734 305
D 1.00 m 0.80 m Dish washer/6.1 kW 864 240 320
E 1.95 m 1.00 m Low range/5.0 kW Rice cooker/1.2 kW 2,106 1,696 962
F 2.40 m 1.10 m Rotary pot/13.5 kW Steam Convection/15.3 kW 2,851 1,556 1,036
541 351 Ceiling surface
Total 6,882 5,954 3,865
Ceiling exhaust
Notes Exhaust hood Ventilation volume [m3/h]Kitchen appliance



















































































 IES 配光特性  CLF 指向特性 
（もしくは GLL） 









































































  ２、建物概要 
  ３、厨房関連の図面  
  ４、厨房概要 
  ５、食堂概要 
  ６、食堂の種類（基本的に社員食堂） 
  ７、空調・換気システム関連（図面が提供できない場合に記述） 




































































































































天吊りPAC 天井埋め込みPAC ＰＫ アネモ
排気フード 換気扇 VHS BL
給排気リストの「種」に記載する記号
OA Open Air　　 ：生外気を取り込む
SA Supply Air　 ：空調された空気を取り込む
RA Return Air　 ：空調機の吸込口のように循環される













(b) 東京電力 渋谷支店 
図1.2 厨房情報シート（再調査依頼時） 
名称 中部 電力 技術開発 5-01 【 平面図 】




設置位置 排気量 調理機器 定格電力
フード 幅 奥行き 高さ （m3/h） (kW)
A 2020 1010 600 壁付け 立体炊飯器 16.2
180 60 940 ﾃｨﾙﾃｨﾝｸﾞﾊﾟﾝ 9
B 2000 1000 540 壁付け 電磁調理器 15
800 400 1175
C 2000 1400 540 アイランド 電磁調理器 11
1100 800 1120
D 2800 1000 545 アイランド 茹で麺器 9.9
850 380 1075 電気ｳｫｰﾏｰ 1
電気式蒸器 6
E 1250 1010 600 壁付け フライヤ 7






計 0 計 113.99
③給気口
形状 縦(mm) 横(mm) 風量 個数 給気量 種 備考
天吊りPAC 2 0 SA
ｶｳﾝﾀｰA 9160 500 食堂から 配膳
ｶｳﾝﾀｰB 1820 380 食堂から 下膳
計 0
④排気口
形状 縦(mm) 横(mm) 風量 個数 排気量 種 備考






















名称 東京 電力 渋谷支店 3-02 【 平面図 】




設置位置 排気量 調理機器 定格電力











計 0 計 178.1
③給気口 【 厨房詳細図 】















　 　下処理：    ㎡
 パントリー：    ㎡



























  2012年11月～2013年2月（追加依頼含む） 
 
[調査厨房のエリア内訳] 
 北海道電力  ２件 
  東北電力  １件 
  北陸電力  ２件 
 東京電力  ５件 
 中部電力 １４件 
 関西電力  ３件 
 中国電力  ４件 
 四国電力  １件 
 九州電力  １件 











































          








































90％ 0.3m/s  
「燃焼排ガス捕集率」 












































• キャノピーフードのフード張り出しは100 mm 以上とする。ただし、スチームコンベクションオーブ
ンなど、扉解放時に湯気を多く発生す 
• る密閉型機器の場合には、キャノピーフードのフード前方張り出しは300 mm 以上とする。 
• 湯気を大量に放出する麺ゆで器などの加熱調理器では、フード内面が結露するおそれがあるため、
結露水が作業エリアに垂れない仕様とする。 






























































































































































学位論文題目：Title of Paper 






This paper is organized as follows. 
 
Chapter 1: Introduction 
In commercial kitchens, a large amount of heat, water vapor, and oil mist are generated because of the 
cooking operation. The energy consumed in ventilation/air conditioning to remove them is very large. It is 
very important to improve the capture efficiency of the exhaust hoods to maintain a healthy work environment 
for the kitchen staff. 
In Japan, the ventilation standard of commercial kitchens has been based on the average velocity of the exhaust 
hood. While the standard is very simple, it may cause the overestimation of the ventilation rate. However, the 
circumstances of commercial kitchens have changed, such as diversification of cooking equipment and 
ventilation/air-conditioning systems. For these reasons, it is desirable to establish a standard test method for 
hood capture efficiency that reflects the actual condition of commercial kitchens. Ventilation/air conditioning 
systems should be designed based on these data. 
In this research, a ground situation survey was conducted to obtain basic data for appropriate conditions to 
be used in the standard test method of hood capture efficiency. The hood capture efficiencies determined using 
the standard test method can be used to realize healthy and comfortable work conditions with moderate 
ventilation rate. It is a smart ventilation method that considers the actual condition of the cooking operation 
and the HVAC system. In addition, the ventilation rate calculation tool using BIM can improve the design 
efficiency and reduce human error. 
 
Chapter 2: Survey of Kitchen Dimensions, Exhaust Hoods, Supply Openings, and Kitchen Appliances 
The survey results on the specifications of 35 medium-sized commercial electrification kitchens in Japan 
are shown.A mid-sized kitchen of the company cafeteria was surveyed, in which 200 to 800 meals are served 
during one mealtime.When sufficient design data could not be obtained, photographs of the air intake and air 
conditioner were collected to grasp the situation in the kitchen.Kitchen Size and ceiling height as a kitchen 
specification.As an exhaust system, Overhang of Exhaust Hood.and Air Volume of the exhaust hood.As the 
air supply system, the number of air supply ports and the air volume, the presence or absence of air conditioning, 
etc. were counted, and specific numerical values such as average values were shown. 
As there are few similar surveys in the existing literature, etc., it shows valuable figures that are general 
specifications of kitchens in Japan. 
 
Chapter 3: Estimation Method of Design Load Factor for Kitchen Appliances 
Survey on 10 kitchens from the research kitchen in Chapter 2, and conduct the survey summary and analysis 
results.The measurement was conducted in winter, and the measurement period was 2 weeks, and the power 
consumption data of the cooking apparatus was measured for 10 days. 
The calculation method of peak time of kitchen appliances was shown.Using these figures, the design load 
factor for each kitchen appliances is calculated. The design load factor for each hood and kitchen was 








Chapter 4: Calculation tool for Ventilation rate USING BIM 
Ventilation calculation tools associate new ventilation design criteria with BIM.BIM software is 
programmed with Dynamo using Autodesk Revit.By importing the information on the kitchen appliances, the 
exhaust hood is automatically placed on the necessary cookware. The designer changes the type and size of 
the hood to complete the 3D model, equipment list, and ventilation list. 
 
Chapter 5: Summary 





























































































































































熱的特性に関する実験研究 : その1 夏期の熱除去性能と室内環境負荷、日本建築学会関東支部,2006 
[56] 望月悦子,田村悠,新井真紀子,渡邊進介,田辺新一,海宝幸一,永瀬修：光ダクトシステムによる住宅における










フィスに関する研究 (その9) : パーソナル空調機のアンビエント空調システムとの適合性を確認する指標
の開発，日本建築学会大会学術講演会梗概集，pp.1015-1016，2006.9 
[59] 三島允,加藤信介,近本智行,林立也,永瀬修：パーソナル空調機を用いた自然換気併用空調オフィスに関す
る研究 (その10) : パーソナル空調による空調運転時間の削減に関する検討，日本建築学会大会学術講演会
梗概集，pp.1017-1018，2006.9 
[60] 永瀬修,大塚雅之,飯塚宏,湯澤正信,鈴木孝彦,新村浩一：ダブルスキン・ソーラーチムニーの熱的特性に関
する実験研究 : その1 システム概要と夏期・中間期・冬期シミュレーション，日本建築学会大会学術講演
会梗概集，pp.1385-1386，2006.9 
[61] 鈴木孝彦,大塚雅之,飯塚宏,湯澤正信,永瀬修,新村浩一：ダブルスキン・ソーラーチムニーの熱的特性に関
する実験研究 : その2 夏期の熱除去性能と室内環境負荷，日本建築学会大会学術講演会梗概集，pp.1387-
1388，2006.9 
[62] 新村浩一,大塚雅之,飯塚宏,湯澤正信,永瀬修,新村浩一：ダブルスキン・ソーラーチムニーの熱的特性に関











































ランの厨房換気に関する研究 （第1 報）CFD 解析による従来システムと置換換気システムの比較，空
気調和･衛生工学会学術講演会論文集，pp.1049-1052，2008.8 
[78] Michiyo Yamamoto,Etsuko Mochizuki,Shin-ichi Tanabe,Koichi Kaiho,Osamu Nagase：Survey on Visual Comfort 
in a House Daylit by Mirror Duct System、INDOOR AIR,2008 
[79] Shinji Yamamura,Osamu Nagase：Study on Methodology about Environmentally Friendly Urban Development for 





























































[99] 荻田俊輔,近藤靖史,藤田美和子,吉野一,永瀬修：中規模業務用厨房の換気・空調計画に関する研究 第1報 
排気フード廻りの空調擾乱の調査方法と調査例，空気調和・衛生工学会学会論文集,第211号，pp.1-6，
2014.10 
[100] Shunsuke Ogita,Yasushi Kondo,Hajime Yoshino,Miwako Fujita,Osamu Nagase：Field Measurements of Thermal 















































[116] Osamu Nagase,Yasushi Kondo,Hajime Yoshino,Miwako Fujita,Shunsuke Ogita：Ventilation Planning for Mid-sized 
Japanese Commercial Kitchens and Calculation Method of Ventilation Rate Using Building Information Modeling、
AIVC 2018 Conference,2017.9 
[117] 久保洋香,長谷川巌,塚見史郎,永瀬修,羽地朝亮,一ノ瀬雅之,加藤貴也：鉄道上空の高層オフィスビルにおけ
る排気利用型ウォールスルー併用空調システムの検証 その2 周辺建物を考慮した涼風換気時のCFD 解
析，日本建築学会大会学術講演会梗概集，pp.1295-1296，2019.9 
[118] 岩崎守顕,辻圭輔,小林直樹,丹保洋人,塚見史郎,永瀬修,森太郎,福士貴広,新村浩一,佐々木賢知：寒冷地の自
立分散型エネルギーによる面的利用を導入した大規模再開発の性能検証 (第2報)寒冷地の大空間におけるア
リーナおよび観客席の竣工時の温熱環境・気流の解析と実測，日本建築学会大会学術講演会梗概集，
pp.241-244，2019.9 
[119] 永瀬修,飯田玲香：BIMと建築環境シミュレーションとのデータ連携に関する研究，空気調和･衛生工学会 
技術論文 No274，2020.1 
 
